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FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Die Verarbeitung von V -Abschnitten und freigeschnittenen Gräten 
zu Farce: ' Feststellung der anfallenden Mengen bei Kabeljau 
Bei der Herstellung von Standardfilets verbleiben die Stehgräten (Epipleura-
lien, pinbones) im vorderen Teil des Filets. Der sie enthaltende Teil des Fi-
lets kann durch zwei in Form eines V geführte Schnitte abgetrennt werden. 
Dadurch erhält man ein grätenfreies Filet, das dann als Rohmaterial für die 
Produktion von grätenfreien Fischstäbchen und -portionen dienen kann. Dieser 
V -Schnitt kan von Hand durchgeführt werden oder mit der Weißfischfiletier-
maschine "Baader 19011 erstmalig maschinell. 
Aus den anfallenden V -Abschnitten kann mit Hilfe eines Grätenseparators 
(z. B. "Baader 694") das zwischen den Pinbones noch vorhandene Restfleisch 
abgetrennt werden. Das so erhaltene grätenfreie Farcefleisch hat von seiner 
Zusammensetzung her den gleichen ern~ungsphysiologischen Wert wie das 
grätenfreie Filetfleisch. Eine der Möglichkeiten für die Verarbeitung der 
Farce ist die Herstellung von Fischfrikadellen. die unter späterem Zusatz 
von Bindemitteln und würzenden Komponenten an Land erfolgt. Die Farce kann 
aber auch zu einem gewissen Anteil den für die Herstellung der Fischstäbchen 
vorgesehenen~ tiefzufrierenden Filetplatten zugesetzt werden. Sie soll hier die 
Herstellung hohlraumfreier Produkte erleichtern und das bessere Anhaften der 
später aufzubringenden Panade vermitteln. 
Von dieser Farce aus V -Abschnitten streng zU trennen ist die Farce, die aus 
dem nach der Filetierung verbleibenden Skelettgerüst ("frame") mit Mlttelgrä-
te und FlQssenträgern gewonnen werden kann. Dieses kann mit einem Gräten-
sehneider (z.B. ;'Baader 82u ) oder von Hand von der Mittelgräte und den daran 
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befindlichen, gefärbten Strukturen (Blutbahn, Nieren) sowie von Bauchwand-
teilen (Bauchinnenhaut) befreit werden, um die dann mit der "Baader 694" 
gewonnene Farce möglichst hellfarbig werden zu lassen. 
Diese beiden Möglichkeiten zur größeren Ausnutzung des Fleischanteils der 
Nutzfische wurden bei Kabeljau bei einer Fangreise des FMS "Karlsburg" im 
Oktober 1980 mit besonderer Beachtung der anfallenden Ausbeuten untersucht. 
Material und Methoden 
Vor Ost- und Westgrönland gefangener Kabeljau wurde in Anlehnung an die 
Klassifizierung der EG in die Größenklassen 1 - 2 kg und 2 - 4 kg (bezogen 
auf den Ganzfisch) sortiert. Zusätzlich begrenzendes Kriterium bei der Ver-
arbeitung mit der "Baader 190" war eine durch die Maschine bedingte Maxi-
mallänge von 68 cm (entspricht ca. 3 kg). 
Die weitere Verarbeitung erfolgte entweder maschinell oder von Hand: 
1) bei maschineller Verarbeitung bis zum grätenfreien Filet wurden die Fische 
mit einer "Baader 160" geköpft und ausgenommen. Anschließend wurden auf 
der "Baader 190" grätenfreie Filets hergestellt. Die Einstellung des V-
Schneiders wurde bei den meisten Versuchen so gewählt, daß noch ca. 
10 mm grätenloses Fleisch am hinteren Rand des V -Abschnittes verbleiben 
(an Bord übliche, normale Einstellung: Elektronik zur Steuerung der 
Pinbone-Messer auf 2. O. 5. /Kabeljau), bei einem kürzeren V-Schnitt nur 
noch ca. 2 mm (Einstellung der Elektronik auf 2. O. 8.). Im letzteren Fall 
ist nicht auszuschließen, daß nicht Stehgräten in manchen Filets verbleiben. 
2) Bei maschineller Herstellung von Standardfilets mit der "Baader 99" wur-
den diese Filets dann von Hand grätenfrei geschnitten. Dies ist bei Kabel-
jau, dessen Länge ca. 68 cm übersteigt und de.r deswegen nicht auf der 
ItBaader 190" verarbeitet werden kann, das in der Praxis übliche Verfahren 
zur Herstellung grätenfreier Filets. 
3) Zum Vergleich wurde die Filetierung und der V -Schnitt von Hand ausgeführt. 
Die anfallenden Filets wurden dann wie üblich weiterverarbeitet (Enthäutung auf 
der "Baader 51 Ir, manuelle Kontrolle und evtl. Nachschneiden, Frosten). 
Da kein Grätenschneider ("Baader 82") an Bord verfügbar war, wurde die 
Schnittführung dieser Maschine bei einigen Versuchen manuell nachgeahmt. 
Die dabei anfallenden Teile sowie die V -Abschnitte aus den Standardfilets wur-
den mit einem Grätenseparator ("Baader 694") auf einer 3 mm-Lochtrommel 
zu Farce verarbeitet. Die Zahl der pro Versuch verarbeiteten Fische lag zwi-
schen 12 und 100. 
Ergebnisse 
1. Farce-Ausbeuten aus V -Abschnitten 
Wie die Tabelle 1 zeigt, ist die Ausbeute an Farce unabhängig von der Fisch-
größe und der Art und Weise der Herstellung ziemlich konstant. Bei einer kon-
tinuierlichen Farceherstellung im kommerziellen Betrieb dürfte die Ausbeute 
noch geringfügig höher liegen, da dann die ~ Grätenseparator verbleibenden 
Rückstände weniger ins Gewicht fallen. 
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Tab. 1 : Farceausbeuten aus V -Abschnitten 
Gewichts- x) Bearbeitung Farce (%) 
klasse (kg) 
1-2 Baader 190, V -Schnitt normal 82,4 ) 
11 1-2 
" 85,0 ) 
11 2-4 
" 82,9 ) m= 84,6% 
1-2 " V -Schnitt kürzer 87,0 ) s = 1,9 % 
11 2-4 
" 85,5 ) 
2-4 Filetierung von Hand, V-Schnitt 
von Hand 85, 7 ) 
11 >3 ) " 88,7 m= 86,4% >3 " " 88,8 ) 
11 Mix " 82,2 ) s = 2,7% 
>3 Baader 99, " 86,5 ) 
Durchschnittliche Ausbeute m= 85,5% 
Standardabweichung xx) s = 2,4% 
x) 
bezogen auf V -Abschnitt = 100 % 
xx) 
Bei Normalverteilung der Werte liegen 68,3 % aller Werte 
um den Mittelwert m in den Grenzen (ffi + s) und (ffi - s) 
Interessanter ist die Berechnung des prozentualen Anteiles, den die V -Ab-
schnitte und die daraus hergestellte Farce bezogen auf das enthäutete Standard-
filet ausmachen. Diese, in der vorletzten Spalte der Tabelle 2 aufgeführten 
Prozentsätze gehen für die direkte menschliche Ernährung verloren. wenn grä-
tenfreies Filet hergestellt und die V -Abschnitte nicht verwertet werden. In der 
letzten Spalte von Tabelle 2 ist zusätzlich dieser Prozentsatz umgerechnet wor-
den in den Anteil, den die Farce am letztendlich verzehrbaren Material hat: in 
einem aus grätenfreiem Filet und Farce hergestellten, gemischten Block. stellt 
dieser Anteil das "natürliche Verhältnis" dar, in dem z. B. eine Rohware für 
TK-Produkte aus Kabeljau produziert werden könnte. die diese Farce aus V-
Abschnitten vollständig ausnutzt. 
Vergleicht man diese Anteile an Farce bei gleicher Bearbeitungsweise, so ist 
kein Einfluß der Fischgröße auf dieses Verhältnis feststellbar - dagegen ist 
bei manuellem V -Schnitt sowohl die Ausbeute an Farce und ihr "natürlicher 
Anteil" erheblich geringer, als auch die Standardabweichung erheblich größer 
als bei maschineller Arbeitsweise. 
Wählt man als Bezugsgröße das Fanggewicht, so ergeben sich bei maschinellem 
V -Schnitt Farceanteile von 6,8 - 7,9 % (ffi = 7, 3 %), bezieht man dagegen auf 
den geköpften und ausgenommenen Fisch, so beträgt der Farceanteilll, 5 -
13,0 % (iii = 12.3%). Die im Verhältnis zu den Zahlen der Tabelle 2 größe-
ren Schwankungen sind durch unterschiedliche Magen- und Darmfüllungen oder 
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bezogen auf Standardfilet = 100 % 
bezogen auf grätenfreies Filet + Farce aus V -Abschnitt 
15,0 
2,90 




Werden die von Hand freigeschnittenen Gräten zu Farce verarbeitet, so ergibt 
sich eine durchschnittliche Ausbeute von 69,1 % (60,0 - 74,6 %). Bei drei Ver-
suchen mit Skeletten aus der "Baader 190" konnten im Mittel 2, 5 % Farce be-
zogen auf das Fanggewicht gewonnen werden, bezogen auf das Schlachtgewicht 
4,2 %. bezogen auf das Standardfilet 6,7 % und bezogen auf die Mischblöcke aus 
grätenfreiem Filet + Farce aus V -Abschnitten 6. 9 %. Dieser Anteil ist groß 
genug. um auch seine Mitverwendung zu erwägen. Jedoch ist die Farce aus Grä-
ten im Vergleich zur Farce aus V -Abschnitten dunkler gefärbt (bedingt durch 
verbliebene Blut- und Organreste, pigmentierte Flossenteile u. ä.). Die sich 
daraus ergebenden Nachteile für die Farbe eines Mischproduktes (und eventuell 
auch seine Haltbarkeit) lassen es nicht angeraten erscheinen, diese Farce hoch-




zen. Eine Verarbeitung zu Fischfirkadellen und anderen Produkten aus zer-
kleinertem Fischfleisch ist dagegen nicht ausgeschlossen (1). 
Die Auswirkung eines Zusatzes von Farce aus V -Abschnitten auf die weitere 
Verarbeitung zu TK-Produkten wird zur Zeit in analytischer und vor allem 
auch sensorischer Hinsicht geprüft. 
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